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給食管理学内実習における自主献立に関する一考察
―女子短大生の食生活と献立作成との関わり―
A Study on the Free Menu Plan Created by the Students in the 
Institutional Food Service Practices at Niigata Women's College 
-Relationship between the Dietarv Habits of 
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問1　調理頻度 a1 29 3．0
問2　外食頻度 3．6 3．7 3．7
間3　中食頻度 Z6韓 3．6 3．6












































































































栄養価 単位 a班 b班 平均値 標準偏差値@（±）
エネルギー kcal 712 731 722 10
たんぱく質 9 31．2 25．1 28．2 3．1
脂質 9 20．3 1962α0 α3Ca mg 188 370 279 91
Fe mg 1．7 26 22 0．5ビタミンA μ9RE 392 239 316 77
ビタミンB1 mg a32α23 0．28 0．04
ビタミンB2 mg 0．40 α51 0．46 α06ビタミンC m 85
?
53 32
食物繊維総量 9 a3 14．4 10．4 4．1




栄養価 a班 b班 平均値i％） 標準偏差値@（±）
エネルギー 99 102 100 1
たんぱく質 116 93 104 ?






Ca 94 185 140 46
Fe 47 72 60 13
ビタミンA 196 120 158 38
ビタミンB1 80 58 69 ?
ビタミンB2 91 116 103 12
人％）ビタミンC 243 60 151 91 1：1点 π：2点 皿：3点 w：4点 V：5点a班「絵合評価」食物繊維総量 105 240 173 68 大変感い 悪い 昔通 良い 大蛮座い食塩相当量 107 104 105 2 主食 ライス 0（0．0） 0（α0） 0（OP） 4（6．9） 54（ga1）汁物 ミネストローネ 0（α0） 0（0ρ） 1（17）25（4a1）32（552）
主菓 チキンのクリーム¥ースがけ 0（00） O（0．0》 1（L7） 20（34．5）37（63紛
副菜
かぼちゃのサラダ噂ビネガー仕立て旬
0（α0） 0（00） 2（3．5） 13（224）3σ4．1）



























ﾉネルギー比） a班 b班 平均値i％） 標準偏差値@　（±）
低》　　u刃」畠vノ和艮彫Lλコ9Q畷…艮ノ　ノワ『　　卜Uワ
@　　　　集計結果（n富53）
人％）P：たんぱく質 18 14 17 3 b班「総合評価」 1：1点 皿：2点 皿：3点 π：4点 V：5点F：脂肪 26 25 27 3 大変悪い 懸い 蒼通 良い 大変良いC：炭水化物 56 ? 56 2 主食 ご飯 0（0．0） 0（0．0） 1（1．9） 7（13．2）45（84．9）
汁物 にんじんのポタージュ 0（0．0） 0（0．0｝ 1（1．9） 8（15．1）44（83．0）
主菜 カレイのフリッター`トマトソース～ 0（0．0） 0（0．0） 3（5．7） 7（13．2）43（81．1）
副菜 もやしとハムの~モザサラダ 0（0．0） 0（0．0） 1（1．9） 7（13．2）45（84．9）























主食 49 生7 生8
汁物 4．5 4．8 4．7
主菜 46 生8 47副菜 4．7 生8 4．8
デザート 4．6 生3 乱5
平均値 乱7 4．7 47
よりも優れたPFCエネルギー比の献立を作成
でき、給食提供時の喫食アンケートにおいても
a班の給食に比べ高い評価を得、満足度の高い
給食を提供できたことがわかった。b班の実習
日程が、a班の後日であったためa班の反省点
も含め実習に取り組めたという点も考えられる
が、女子短大生の日常の食生活は、給食管理学
内実習における献立立案と喫食評価に何らかの
影響を与えるのではないかと推察された。
た。中食利用頻度の低い学生（b班）が立てた
献立は、利用頻度が高い学生（a班）に比べPFC
エネルギー比が優れており、実習当日の喫食ア
ンケートの集計結果においても、a班の給食に
比べ若干ではあるが高い評価を得た。
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4．まとめ
　本研究は・女子短大生の食生活状況と給食管
理学内実習（応用実習）における自主献立の栄
養価および喫食評価との関わりについて考察し
・－ Q40　一一
